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DESCRIZIONE 
. aimessaadomanckdibreyettoperlNVENSO]^ 

PROCEDIMENTO PER STERILTZZARE PRODOTIl ALIMENTARI, IN 
P'ARTICOIARE ?UR?iE WO CONCEimiATI. 

A nome: SIG Manzini S.p.A:, idi naziOi^t^l italiana, con sede in PARMA ^R), Via 
. Paradigaan..94/A. 

Inventori desigaati: . PIERLUIGI ARiELLI; ROBERTO LUSARDI; OERA^O 

■,. paciello:- 

II Mandataric>;;Iiig. Stefeno GOTRA (Albib n: 503 BM), dpmiciliato presso feUGNION 
S.p.A. in PARMA, Via Garibaldi; 22; 
Depb&iitata il 

Forma oggetto del presente troyatp iin procedimento per sterilizzare prodotti 
alimentari, in particolare puree e/6 concentrati, del tipo comprendeiite una fase di 
riscaldainento del prodotto niediante iniezione di vapore a tem^ . • 

iuia fase di miscelazione deil prbdotto, per cohsentire una distribuzione imifprme del 
5 vapore e conseguehtemente un riscaldamento il piu omogeneo possibilCi ; 

Attiiaknente, un tale fipo. di procedimento yiene particolaraiente aidottato nel 
settore alimentare deHa produzione di succhi e/o concentrati di fititta o di yegetali, 
come ad esempio il pomodoro: 

Un primo procedimento di tipo. noto prevede che il riscaldamento awenga 
10 mediante una coppia di condotti coassiali: In particolare, il condbtto di diametro 
minore, dentro al quale fluisce il prodotto da riscaldare, 6 lambito estemamente da un 
fluido riscaildante che scorre nel condotto di diametro maggiore. 

Un riscaldamento operate secondo tali modality presenta Tinconveniente di 
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riscaldare efficacementfe soltanto la massk di prodotto che si trova a diretto contatto 
. . con le pareti del condotto intemo che sono lambite dal fluido riscaldante. Pertanto, la 
massa di prodotto che. si trova sostan^ahnente in corrispondenza della mezzeria del 
condotto intemo subisce tin riscaldamento insufficiente per garanlire la sterilitk del 
■5 prodotto,. 

. In accordo con un secondo procedimento di tipo hoto, si prevede di.riscaldare U 
. .prodotto iniettando vapore.caldo intemamjsnte ad esso. Tale metodo, pur consentenda 
■ un .migliore riscaldamento rispetto al primo procedimento sopra descritto, presenta 
rinconveniente di non garantife stabUit^l'di temperatura all'intemo del prodotto. In 
.10 particolare, possonb cre^'i 2bne di . prodotto con temperatura insufficiente, 
.. • . compromettendo cosi I'asetticita del prodotto finale. Infatti, non e possibUe ottenere 
una distribuzione uniforme del vapore all'intemo del prodotto a causa del differente 
stato fisico di vapore e prpdotto medesimo, di norma rispettivamente aeriforme e . 
liquido. 

15 Per owiare a tale inconveniente si riscalda il prodotto ad una temperatura 

.. siiperiore a quella effettivamente necessariaper garantime la sterilizzazione, in mode 
... tale che, anche in piresenza .^ sbalzi temuci, la temperatura del prodotto non scenda 
■ mai al di sotto di un yalore minimo che ne garantisce I'asetticita. Tuttavia, il sovra- 
riscaldamento comporta I'ulteriore problema di deteriorare quaUtativamente il 
. 20 prodotto, alterandone le caratteristiche chimico-fisiche, quali il gusto, la viscosity e/o 
la consistenza. 

. Un terzo procedimento di tipo noto, prevede di far avanzare il prodotto. 
all'intemo di un condotto avente, suUe proprie paieti lateraU esteme, una plurality di 
rientranze alle quali corrispondono altrettante sporgenze sulle pareti laterali inteme, 
25 che risultano quindi ondulate. Durante I'avanzamento all'intemo del condotto, il 




91.M1002.12.rr.36ML/SG/mcb 

Albo' 



prodotto viene riscaldato mediante iniezione di vapore caldo e, per effetto della 
. turbolenza generata dall'ondulazione delie pareti interne del condptto, il prodotto 
• subisce un mescolamento che dovrebbe favorire vm'uiiiforme distribiizione del vapore 
e cpnseguentemente un riscaildamento omogeneo. 
5 . n procedimento appena descritto presenta I'inqjortante incpnveniente di essere 

««isibile a variazioni di portata massica del prodotto. In particolare, una portata 
massica diversa da quella per la quale e stato dimensionato il condotto influMiza la 
turbolenza generata dalle pareti interne del condotto e non consente quindi una 
distribuzione uniforme del vapore, favbrendo gli sbalzi di temperaturia. 
Id Un ulteriore inconveniente h pertanto rappresraitato dall' impossibility di 

parzializzare I'impianto, senza comproniettere I'asetticiti del prodotto al termine del 
trattaniehto. 

Scopo del presente trovato e quello di . eliminare i siiddetti inconvenienti 
rendendo disponibile un procedimento per sterilizzare prodotti alimentari, in 
15 particolare ptiree e/o concentrati, che permetta di riscaldare in modo uniforme il 
prodotto da trattare, senza deteriorarlo qualitativamente. 

Un ulteriore scbpo del presente t quello di proporre un procedimento di 
stailizzazione che. consenta di parzializzare I'impianto, senza compromettere 
Tasetticiti del prodotto finale. 
20 Un altro scopo del presente trovato h quello di mettere a disposizione un 

procedimento che consenta un'omogenizzazione chimico-fisica del prodotto, 
riducendone drasticamente il degrade. 

Ulteriore scopo del presente trovato b quello di proporre vm procedimento di 
sterilizzazione che sia semplice ed economico da attuaie. 
25 Detti scopi sono pienamente raggiunti dal procedimento per sterilizzare prodotti 
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alimentari, in particolare puree e/o concentrati, oggetto del presente trovato, che si 

caratterizza per quanto contenuto nelle riyendicaziom sotto riportate ed in particolare • 
. . per il fetto Che il procedimehto prevcde di eseguire la fase di miscelazione mediante- 

almeno m miscelatore di tipo dinamico. 
5 Questaedaltrec^tteristicherisulterannomeg^^ 

sbguente di una preferita forma di atftiazione del procedimentp.illustrata, apuro titblo 
. esenq>lificativo e non limitativo, nelle unite tavole di disegno, in cui: 

- la figura 1 rnostta ina porzione di unp schema ^^^^^^ 
■ per la steiilizzazione di prodotti .alimentari Che att^ 

10 trovato; • . . 

- la figura 2 mostra una vista laterale parzialmente sezionata. di una prima 

particolariti costruttiva dell'impianto di figura I; . 

■ 1 la figura 3 mostra una' vista assonomeitrica- parziahnente sezionata di una 
seconda particolarita costnittiva dell'impianto di figura 1. 
15 II procedimento oggetto del trovato e del tipo comprendente ahneno una fese di 

riscaldamento del prodotto mediante iniezione di vapore a temperature 
particolare. il vapofe deve essere sufificientemente caldo per garantire r.asetticit^ del 
prodotto al termine deltrattamento. 

II procedimento prevede almeno una fase" di miscelazione del prodotto, alio 
20 scopp di consentire una distribuzione uniforme del vapore e conseguentemente. un 

equiriscaldamento del prodotto medesimo. 

Tale fese di miscelazione avviene originahnente mediante ahneno un miscelatore 

di tipo dinamico. 

In figura 2 h iUustrata, a puro titolo esempUficativo, una possibUe forma di 
25 realizzazione di un miscelatore di tipo dinamico in grado di attuare la suddetta fase di 
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iiiiscelazione in accordo con il procedimento. 

. Conriferimento ailafigura2,ilnuscelatore dinam 
il nnmero 1 e comprende un serbatoio 2 <ii raccolta del prbdotto, tipicamente purea 
klimentare o concentrato, un agitatore 3 inserito nel serbatoib per mescolare il prodotto 
5 . da sterilizzare e mezzi 4 per movimentare T agitatore. In particolare, tali mezzi 
comprendono preferibilniente im niqtore elettrico- 

. il procedimento prevede.ahche ima fase di miscblazione del prodotto mediante 
alnieno irn miscelatore di tipo statico. .. 

In figura 3 e illustrata, a puro titolo esemplificativo, iina possibile forma di 
10 realizzazione di un miscelatore di.tipo static© in grado.di attuaire la suddetta fase di . 
iniscelazione in accordo con il procedimento. . 

Con riferimento alia figura 3, ij miscelatore statico globalniente indicato con 
il numero 5 e comprende im corpo tubolare 6 all'intemo del quale fluisce il prodotto,.' 
tipicamente purea alimentare o concentrato, \ma pluralita di deflettori 7 fissi, disposti 
1 5 all'intemo del corpo tubolare e conformati in modo tale da operare continue deviazioni 
del.prpdotto e separazione dei filetti fliaidij p^ consentirhe la miscelazione per effetto 
della turboleiiza che si sviluppa- 

La figura 1 mostra una possibile forma di attuiaziohe. del procedimento secondo 
il trovato. 

20 . 11 prodotto fluisce airintemo di im condotto 100, che presenta pareti inteme 
ondulate in accordo con la tecnica nota ed e dotatb di una plurality di iniettbri 200 jdi 
vapore. 

Successivamente, il prodotto riscaldato fluisce all'intemo di uno o piu 
miscelatori statici 105, che prowedono ad eseguire un primo grossolano mescolamento 
25 per imiformare la temperatura del prodotto. 
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In seguito, il prodotto premiscelato termina in un miscelatore dinamico 10.1 che 
esegue un fine mescolamento, uniformando la temperatura del prodotto e garanfendone 
• la sterilizzazipne; 

In accordo con unia variante realizzativa, le fasi di riscaldamento e miscelazione 
5' possonp essere contemporanee. in tal casp, si prevede che Tiniezione di vapore 
' awenga mediante una pluralita di ugelli preferibilmente associati direttamente al 
miscelatore dinamico, ottenendo cosi un'uhico.stadio di lavorazionei 
n procedimento in oggettp cpnsegue importan 

Innanzitutto, un tale ptocediniento consehte di riscaldare in modo uniforme il 
10 prodotto, assicurando stabilitai di temperatura e garantehdo Tasetticita. In particolare, 
Tutilizzo' di un miscelatore dinamico conisente un'pmogenizzazione chimico-fisica del 
prodbttp, ridubendone drasticamente il degrado e salvaguardando 1^ caratteristiche 
organolettiche, ci^ali il gusto e il colore,, o fisiche, come ad esejnpio viscosita e . 
consistenza. . . 

15 In secondo luogo, una fase di miscelazione attuata mediante miscelatori dinamici 

consente di parzializzare rimpianto, senza compromettere un'uniforme distribuzione 
di temperaturia airintemo del prodotto e garantendo quindi Tasetticit^ dpi prodotto , 
finale. 

Vantaggiosamente, tale procedimento e semplice ed economico da attuare e puo 
20 essere utilizzato per sterilizzare anche prodotti aventi elevata viscosita. 

Un altro vantaggio h mppresentato dal fatto che, data la presenza di miscelatori 
dinamici, i miscelatori di tipo statico ed i cohdotti ondulati nei quali si iniptta il vapore, 
possono essere di limghezza ridotta, in quanto la turbolenza da loro creata nel prodotto 
non e Timica fonte dimiscelazione. Grazie a condotti di lunghezza 
25 h possibile ridurre le perdite di ciirico airintemo deirimpianto, conseguendo notevoli 



# 
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risparmi energetici e piii basse pressioni del vapore idiettato. Cio risulta ancora piu 
evidente nel caso in cui la fase di riscaldainento sia contemporanea alia fase di 
xniscelazione ed entrambe awengano. airintemo di un miscelatore dinamico, in 
accordb con la variante realizzativa descritta^ 

5 . . : ■ ■ 
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RIVENDICAZIONI 

1. Procedimento per sterilizzare jprodotti alimentarij in particolare puree e/o 
concentrati, comprendente le fasi di: 

. riscaldamento del prodotto mediante iniezione di vapore a temperatura 
5 prestabilita; 

miscelazione del prodotto per consentire una distribuzibne sostanzialmente 
uiiiforme del vapore, 

caratterizzatg dal fatto che la fase di miscelazione awiene mediante almeno un 
miscelatore di tipo dinamico. • 
10 2. Procedimento secbndo la rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che il 

miscelatore di tipo dinamico comprende: 

almeno un serbatoio di raccolta del prodotto; 

almeno un agitatore associate al serbatoio.ed operativamente attivo sul prodotto 
per miscelarlo; 
15 ' mezzi per movimentare I'agitatore. 

3. Procedimento secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto di 
comprendere inoltre una fase di miscelazione del prodotto mediante almeno im 
miscelatore di tipo statico, 

4. Procedimento secondo la rivendicazione 3, caratterizzato dal fatto che il 
20 . miscelatore di tipo statico comprende: 

almeno un coipo tubolare alPintemo del quale fluisce il prodotto; 

una pluralita di deflettori fissi, disposti airintemo del corpo tubolare e 
conformati in modo tale da operare continue deviazioni del prodotto, per consentime 
la miscelazione. 

25 5. Procedimento secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che le 
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fasi di riscaldamehto e miscelazione sono contempoirariee. 

6. Procediinento secohdo la rivendicazione 5, caratterizzato dal fatto che 
riniezione di vapbre awiene mediante una pluralita di ugelli direttamente associati al 
miscelatore di tipo dinamico. 

per proci^KTBi^a il ls4a^SBri 
Ing. Stetfano GGTRA -I Albd Nl 503 BM 
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